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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Dreikonigskuchen

Fotolia

mehr Kochtipps:
lifechannel.ch/kochtipp

Zubereitung Zutaten
- Sultaninen mit heissem Wasser (ibergiessen und 1 100 g Sultaninen
Stunde einweichen 500 g Mehl
- Mehl, Zucker und Salz mischen und in eine Kiichen- SEL Zucker
maschine geben, in der Mitte eine Mulde formen 1TL Salz
- Milch und Butter etwas erwarmen, wenn notig et- 309 Hefe
was abkihlen lassen bis die Mischung lauwarm ist 3dl Milch
- Die Hefe in der Butter-Milch-Mischung auflésen und 759 Butter
zum Mehl in die Mulde geben 1 Eigelb
- Zu einem geschmeidigen Teig kneten, mit einem 2EL Mandelblattchen

feuchten Tuch abdecken und um das Doppelte auf-
gehen lassen

- Sultaninen abgiessen und unter den Teig kneten
- Den Teig nochmals abdecken und aufgehen lassen

- Y des Teigs zu einer grossen Kugel formen, restli-
chen Teig in 8 gleichmassige Kugeln formen

- Nun den Konig in einer Kugel verstecken

- Die acht kleinen Kugeln auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech rund um die grosse Kugel anordnen
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Den Dreikdnigskuchen nochmals 15 Minuten aufge-
hen lassen

Den Kuchen mit Eigelb bestreichen und mit den Man-
delblattchen bestreuen

Im unteren Teil des Backofens bei 200 °C ca. 25 bis
30 Minuten backen



